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ABSTRAK 

 

FAKULTAS ILMU-ILMU KESEHATAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF. DR. HAMKA 

PROGRAM SARJANA KESEHATAN MASYARAKAT 

PEMINATAN KESEHATAN LINGKUNGAN 

SKRIPSI, 01 Agustus 2018 

 

Lailaturrohmah, Nannya Harmani, SKM., M. Kes, Mouhamad Bigwanto, SKM., M. PHM 

 

“Analisis Sistem Pengolahan dan Kualitas Keripik Tempe di Industri Rumah   

Tangga Keripik Tempe Hj. Aom Kebayoran Baru Tahun 2018” 

 

Pengolahan Makanan adalah suatu kegiatan memasak bahan makanan mentah 

menjadi makanan yang siap saji, berkualitas dan aman untuk dikonsumsi. Tujuan penelitian 

ini untuk mengetahui pengolahan dan kualitas keripik tempe di industri rumah tangga 

keripik tempe Hj. Aom Kebayoran Baru Jakarta selatan tahun 2018 yaitu keadaan peralatan 

produksi, fasilitas sanitasi, higiene karyawan, prinsip higiene dan sanitasi makanan dan 

kualitas keripik tempe.  

Jenis penelitian ini adalah kualitatif. Instrument yang digunakan yaitu Pedoman 

wawancara mendalam dan pedoman observasi menggunakan lembar cheklis dengan jumlah 

responden 5 yaitu, 1 pemilik dan 4 pekerja. Penelitian ini dilakukan di Industri Rumah 

Tangga keripik tempe Hj. Aom Kebayoran Baru pada bulan April 2018. 

Hasil dari penelitian ini didapatkan bahwa kebersihan peralatan, fasilitas sanitasi dan 

higiene pekerja tidak memenuhi syarat karena penyimpnan peralatan hanya digantung 

didinding dapur, tidak tersedianya tempat sampah dan toilet, pekerja tidak menggunakan 

masker, celemek ataupun sarung tangan saat proses pengolahan. Proses pemilihan bahan 

baku, penyimpanan bahan baku dan proses pengemasan memenuhi syarat sedangkan proses 

pengolahan, pengangkutan dan penyimpanan tidak memenuhi syarat yang telah ditetapkan 

oleh Permenkes No. 1096 tahun 2011. Uji cemaran mikroba yang dilakukan pada ketiga 

sampel keripik tempe ditemukan cemaran total bakteri sebanyak 2,1x10⁵ koloni/g, uji 

cemaran E.coli ditemukan sebanyak 0 sel dan uji kapang ditemukan <3 koloni/g dengan 

jenis kapang Aspergillus niger dan Penicillium sp 

Simpulan dan saran dari penelitian ini bahwa sistem pengolahan keripik tempe di 

indsutri rumah tangga keripik tempe Hj. Aom Kebayoran Baru belum sepenuhnya 

memenuhi syarat Permenkes RI No. 1096/MENKES/PER/VI/2011 dan Peraturan Kepala 

BPOM RI tahun 2012 diantaranya kebersihan peralatan, higiene pekerja, penyediaan 

fasilitas sanitasi, cara pengolahan, proses pengangkutan dan pross penyimpanan. Sehingga 

perlu ada peningkatan kualitas dan kebijakan dari pemilik industri rumah tangga serta perlu 

ada pengingkatan fasilitas sanitasi di indsutri rumah tangga. 

 

Kata Kunci: Keripik Tempe, Pengolahan Makanan dan Cemaran Mikroba 
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ABSTRACT 

 

FACULTY OF HEALTH SCIENCES 

MUHAMMADIYAH UNIVERSITY PROF. DR. HAMKA 

GRADUATE PROGRAM OF PUBLIC HEALTH 

ENVIRONMENTAL HEALTH CARE 

Thesis, 01 of August 2018 

 

Lailaturrohmah, Nanny Harmani, SKM., M. Kes, Mouhamad Bigwanto, SKM., M. PHM 

 

"Analysis of Processing Systems and Quality of Tempe Chips in the Home Industry 

Tempe Chips Hj. Aom Kebayoran Baru in 2018 " 

 

Food Processing is an activity of cooking raw food ingredients into fast food, quality 

and safe for consumption. The purpose of this study was to known the processing and 

quality of tempe chips in the home industry of Hj. Aom tempe chips Kebayoran Baru South 

Jakarta in 2018, namely the state of production equipment, sanitation facilities, employe 

hygiene, principel of food hygiene and sanitation and the quality of tempe chips. 

This type of research is qualitative. The instruments used are in-depth interview 

guidelines and observation guidelines using cheklis sheets with the number of respondents 

5 namely, 1 owner and 4 workers. This research was conducted in the Home Industry Hj. 

Aom tempe chips Kebayoran Baru in April 2018. 

The results of this study found that the cleanliness of equipment, sanitation and 

hygiene facilities workers did not meet the requirements because the storage of equipment 

was only hung on the wall, there was no garbage bin and toilet, workers did not use masks, 

aprons or gloves during processing. The process of selecting raw materials, storage of raw 

materials and packaging process meets the requirements while the processing, 

transportation and storage process does not meet the requirements set by the Minister of 

Health Regulation No. 1096 of 2011. Tests of microbial contamination carried out on three 

samples of tempe chips found total bacterial contamination of 2.1x10⁵ colony / g, E.coli 

contamination test was found as many as 0 cells and mold tests were found <3 colonies / g 

with mold types Aspergillus niger and Penicillium sp 

The conclusions and suggestions from this study that the processing system of tempe 

chips in household industries is Hj tempe chips. Aom Kebayoran Baru has not fully 

fulfilled the requirements of the Minister of Health Regulation No. 1096 / MENKES / PER 

/ VI / 2011 and the Head of BPOM RI Regulation in 2012 including cleanliness of 

equipment, worker hygiene, provision of sanitation facilities, processing methods, 

transportation processes and storage processes. So there needs to be an improvement in the 

quality and policies of home industry owners and there is a needed to increase sanitation 

facilities in household industries. 

 

Keywords: Tempe Chips, Food Processing and Microbial Contamination 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Keripik merupakan hasil olahan makanan yang menjadi cemilan dikalangan 

masyarakat Indonesia pada umumnya selain rasa yang enak dan gurih, keripik juga 

memiliki nilai jual yang terjangkau. Keripik harus diolah dengan baik sehingga tekstur, 

warna dan citarasa sehingga dapat menghasilkan kualitas yang baik. Salah satu keripik 

yang menjadi cemilan masyarakat luas yang kaya akan protein nabati yaitu keripik 

tempe 

Keripik tempe (chips tempe) merupakan makanan yang dibuat dari tempe kedelai 

berbentuk lempengan/irisan tipis yang digoreng dengan atau tanpa penambahan tepung 

dan bumbu (SNI, 1992). Melewati beberapa proses pengolahan sehingga menjadi 

makanan yang siap dikonsumsi. 

Kandungan yang terdapat dalam keripik tempe per 100 gram, air 3.3 g, energi 

581 kkal, protein 12.1 g, lemak 40.6 g, karbohidrat 41.7 g, serat 2.2 g, abu 2.3 g, 

kalsium 237 mg, fosfor 116 mg, besi 6.9 mg, karoten total 320 ug, tiamin 0.35 mg, vit 

C 0 (Mahmud, 2009). 

Didalam surat Al-Maidah ayat 88, yang berbunyi: 

ُ حَلََلًا طيَِّباا ۚ وَات َّقُوا اللَََّّ الَّذِي أنَْ تُمْ بِهِ مُؤْمِنُو  وكَُلُوا مَِّا رَزَقَكُمُ اللََّّ

Artinya:  “dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah 

telah rezekikan kepadamu dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman kepada-

Nya”. Didalam ayat tersebut menjelaskan perintah Allah SWT untuk memakan 

makanan yang sehat bukan yang berbahaya bagi tubuh. 

Proses pembuatan keripik tempe diawali mengiris tipis tempe yang terbuat dari 

tempe kemudian digoreng. Pembuatan keripik tempe dilakukan oleh sebuah industri 

baik skala kecil ataupun besar, saat ini jumlah industri nasional di Indonesia berjumlah 

3,8 juta unit diantaranya 1,5 juta merupakan industri pangan (KemenPerin RI, 2017). 

Yang selalu melakukan inovasi dalam pengolahan makanan terutama dalam pengolahan 

keripik tempe. 
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Dalam proses pengolahan keripik tempe, sangat diperlukan untuk mendapatkan 

hasil akhir produk yang memenuhi standar pangan yang baik. Kualitas hasil akhir 

sangat penting untuk melindungi konsumen dari produk yang tidak baik karena saat ini 

terdapat berbagai peraturan mengenai kualitas pangan, serta masyarakat mulai sadar 

pentingnya kebersihan dan keamanan pangan yang dikonsumsi (Bambang dkk, 2014). 

Produk yang aman dikonsumsi diperoleh dari bahan baku yang baik, diolah 

secara baik dan benar, serta dikemas dan didistribusikan secara baik sehingga 

dihasilkan produk berkualitas saat diterima oleh konsumen (Narumi dkk, 2009). 

Bahan baku keripik tempe dapat terkontaminasi bakteri saat proses pembuatan. 

Adanya kontaminasi akan mengurangi kualitas keripik tempe karena kontaminan yang 

ikut tumbuh, sehingga dapat menimbulkan penyakit dan membuat kualitas keripik 

tempe berkurang. Bakteri yang biasa mengkontaminasi produk makanan adalah bakteri 

E.coli dan sejenis kapang/khamir dan dijadikan standar kebersihan pangan keripik 

tempe (SNI, 1992). 

Escherichia coli (E.coli) merupakan bakteri yang biasa digunakan sebagai 

indikator mikrobiologis makanan, sehingga keberadaan E-coli dalam makanan dapat 

menunjukkan praktek sanitasi yang buruk (Wijaya, 2009).  Kapang/khamir termasuk 

mikroba yang penting dalam indsutri pangan dan juga bisa menjadi penyebab 

kerusakan makanan. 

Pada penelitian tentang pengendalian mutu dan konsep HACCP pada keripik 

tempe di UKM Wahyu Jaya oleh Tiara Kustiningrum tahun 2013 diketahui cemaran 

mikroba kapang (1,2x10⁵ CFU/g) tidak sesuai dengan SNI 01-2602:1992. Sedangkan 

hasil penelitian yang dilakukan pada makanan dan minuman di Jakarta Pusat ditemukan 

61,54% terkontaminasi mikroba E.coli (Yunaenah, 2009). 

Kontaminasi yang terjadi pada makanan dapat menjadi media bagi suatu 

penyakit. Penyakit akibat makanan yang terkontaminasi oleh mikroorganisme atau 

racun disebut penyakit bawaaan makanan (food-borne disease) (Herman dkk, 2015). 

Berdasarkan data statistik mengenai penyakit bawaan makanan dinegara maju 

menunjukkan 60% dari kasus keracunan makanan yang disebabkan oleh penanganan 

makanan higiene sanitasi yang tidak memenuhi persyaratan sehingga terjadi 

kontaminasi pada makanan (Rahmani, 2015). 
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Industri keripik tempe Hj. Aom kebayoran Baru merupakan tempat 

menyelenggarakan pengolahan keripik tempe bagi masyarakat untuk kebutuhan 

pangan. Rata-rata hasil dari keripik tempe dijual disekitar warung wilayah Hj. Aom 

Kebayoran Baru dan didaerah Jakarta lainnya.Karena banyaknya permintaan 

masyarakat dalam produksi keripik tempe sehingga harus disesuaikan dengan standar 

dalam proses pembuatan keripik tempe. Dalam proses pengolahan keripik tempe, 

bagian pengrajin keripik tempe dihadapkan pada potensi bahaya yang ditimbulkan 

antara lain bakteriologis makanan, air, tenaga penjamah dan alat ataupun kontaminasi 

dari lingkungan sekitar. 

Kemajuan yang saat ini dicapai pada sektor industri nasional maupun pada 

tingkat regional, perkembangan industri rumah tangga didaerah Hj. Aom Kebayoran 

Baru telah mengalami kemajuan yang cukup baik.hal ini tercermin dalam peningkatan 

jumlah unit usaha, tenaga kerja, nilai investasi, nilai produksi dan nilai tambah yang 

dihasilkan serta semakin berkembangnya jenis dan produk industri rumah tangga 

didaerah ini. 

Hasil studi pendahuluan yang ditemukan di industri rumah tangga keripik tempe  

Hj. Aom masih ada karyawan ataupun pemilik yang tidak memperhatikan higiene 

perorangan (personal higiene) pada saat pengolahan keripik tempe, seperti tidak 

mencuci tangan sebelum dan sesudah, tidak menggunakan celemek, tidak 

menggunakan sarung tangan pada proses pengolahan keripik tempe yang tidak sesuai 

dengan standar yang berlaku. 

Berdasarkan latar belakang diatas penulis ingin melakukan penelitian di industri 

rumah tangga keripik tempe Hj. Aom Kebayoran Baru ini dengan judul Analisis Sistem 

Pengolahan dan kualitas keripik tempe pada industri rumah tangga keripik tempe Hj. 

Aom Kebayoran Baru tahun 2018. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Keripik tempe merupakan makanan yang dibuat dari tempe kedelai 

berbentuk lempengan/irisan tipis yang digoreng dengan atau tanpa penambahan 

tepung dan bumbu (SNI, 1992). Masyarakat luas menjadikan keripik tempe sebagai 

cemilan yang kaya akan protein nabati dan dapat bertahan lama dalam beberapa 

waktu. 
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Keripik tempe memiliki batasan cemaran kadar  total bakteri dengan batasan 

maksimal 10⁵ koloni/g, bakteri E.coli dengan batas maksimal 0 koloni/g dan kadar 

batas kapang/khamir dengan batas maksimal dengan batas maksimal 10⁴ koloni/g 

(SNI, 1992). 

Berdasarkan latar belakang diatas industri rumah tangga keripik tempe Hj. 

Aom masih ditemukan mengenai higiene karyawan dan proses pengolahan keripik 

tempe yang tidak sesuai dengan Peraturan Kepala B-POM tentang cara produksi 

pangan yang baik untuk industri rumah tangga tahun 2012 dan Peraturan 

Kementrian Kesehatan tentang pedoman Higiene dan Sanitasi Jasa Boga tahun 

2011, sehingga permasalahan itu perlu diteliti. 

 

1.3 Tujuan  

1.3.1 Tujuan Umum 

Untuk mengetahui Analisis Sistem Pengolahan Dan Kualitas Keripik 

Tempe Di Industri Rumah Tangga Keripik Tempe Hj. Aom Kebayoran Baru 

Jakarta Selatan Tahun 2018. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui peralatan produksi yang digunakan pada pengolahan keripik 

tempe di industri rumah tangga keripik tempe Hj. Aom  

2. Mengetahui fasilitas sanitasi (air bersih, toilet, tempat sampah, tempat cuci 

tangan, tempat pencucian alat, saluran pembuangan air limbah) pada 

pengolahan keripik tempe di industri rumah tangga keripik tempe Hj. Aom 

3. Mengetahui hygiene pekerja pada pengolahan keripik tempe di    industri 

rumah tangga keripik tempe Hj. Aom 

4. Mengetahui proses pemilihan bahan baku pada pengolahan keripik tempe di 

industri rumah tangga keripik tempe Hj. Aom 

5. Mengetahui proses penyimpanan bahan baku pada pengolahan keripik tempe 

di industri rumah tangga keripik tempe Hj. Aom 

6. Mengetahui proses pengolahan keripik tempe di industri rumah tangga keripik 

tempe Hj. Aom 
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7. Mengetahui proses pengangkutan makanan jadi kedalam wadah penyimpanan 

pada pengolahan keripik tempe di industri rumah tangga keripik tempe Hj. 

Aom 

8. Mengetahui proses penyimpanan makanan jadi pada pengolahan keripik 

tempe di industri rumah tangga keripik tempe Hj. Aom 

9. Mengetahui proses penyajian/pengemasan pada pengolahan keripik tempe di 

industri rumah tangga keripik tempe Hj. Aom 

10. Mengetahui keadaan keripik tempe (penampakan, ukuran, bagian yang tidak 

utuh, tekstur, warna dan ganda rasa) di industri rumah tangga keripik tempe 

Hj. Aom 

11. Mengetahui kadar total bakteri pada keripik tempe di industri rumah tangga 

keripik tempe Hj. Aom 

12. Mengetahui kadar cemaran E.coli pada keripik tempe di industri rumah tangga 

keripik tempe Hj. Aom 

13. Mengetahui kadar cemaran kapang/khamir pada keripik tempe di industri 

rumah tangga keripik tempe Hj. Aom 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti 

Dapat mengetahui proses pengolahan dan kualitas keripik tempe sehingga 

dapat menerapkan hasil studi dalam bidang kesehatan masyarakat khususnya 

dalam pelaksanaan proses penyediaan makanan dengan menggunakan kaidah-

kaidah ilmiah sebagaimana telah ditetapkan dengan suatu sistem standar nasional 

maupun internasional khususnya mengenai kualitas makanan serta dapat 

menyelesaikan tugas akhir yaitu Skripsi. 

1.4.2 Manfaat Bagi Fakultas Ilmu-ilmu Kesehatan 

Dapat dijadikan suatu bahan dasar untuk penelitian lebih lanjut dan sebagai 

dokumentasi data penelitian kualitas makanan dengan menggunakan Standar 

Nasional Indonesia. 

1.4.3 Manfaat Bagi Tempat Penelitian 
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Dapat menggunakan sebagai masukan untuk pengembangan sistem 

pengolahan keripik tempe dalam meningkatkan kualitas pada industri rumah tangga 

keripik tempe Hj. Aom Kebayoran Baru. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sistem pengolahan dan kualitas keripik 

tempe di industri rumah tangga Hj. Aom Kebayoran Baru Jakarta Selatan tahun 2018. 

Penelitian ini menggunakan metode kualitatif yang akan mengambil data primer. Cara 

memperoleh data primer dilakukan dengan menggunakan lembar cheklis selanjutkan 

penulis melakukan wawancara secara mendalam dengan pihak-pihak terkait seperti 

pengelola dan karyawan industri rumah tangga  serta uji laboratorium. 
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